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Директор 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование кулинарного изделия (блюда):   ОЛАДЬИ ИЗ ПЕЧЕНИ
Наименование сборника рецептур: сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 404
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Расход сырья и продуктов на 
1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов на 100 порций, кг

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Печень говяжья
	96
	80
	9,6
	8,0

	2
	Мука пшеничная
	17
	17
	1,7
	1,7

	3
	Морковь
	15
	11
	1,5
	1,1

	4
	Масло  сливочное
	10,7
	10,7
	1,07
	1,07

	5
	Яйцо
	17
	17
	1,7
	1,7

	Выход
	100
	10,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	17,3
	11,7
	11,8
	222,0


	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	14
	11
	15,2
	2,1


         Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
    Печень размораживают, промывают. Из печени тщательно вырезают сосудистый пучок, желчные протоки, удаляют плёнку. Морковь промывают в проточной воде, нарезают соломкой, припускают с добавлением масла сливочного. Подготовленную печень пропускают через мясорубку, соединяют с морковью и вновь пропускают через мясорубку, затем добавляют муку, яйца, соль и вымешивают. При помощи соусницы массу выливают на разогретый смазанный маслом  противень и  запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280°С в течение 5-7 минут
Температура подачи: 75 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
      Требования к качеству: 
       Внешний вид – Характерный данному блюду.
       Цвет – Характерный для входящих в состав изделия продуктов.
       Вкус и запах – Характерный для входящих в состав изделия продуктов, без посторонних привкусов и    запахов.
